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 RESUMO 
Os Produtos lácteos caprinos apresentam um potencial nicho de mercado em decorrência do 
sabor característico e propriedades nutricionais associadas. Neste contexto de empenho para a 
aceitação de um produto diferenciado por parte do consumidor e valorização da cadeia produtora de 
leite caprino no Nordeste, objetivou-se neste trabalho a elaboração de três queijos coalho caprino 
adicionado de diferentes percentuais de cobertura de óleo essencial de Lippia origanoides Cham. 
(alecrim-pimenta) Q1(0%), Q2(0,01%) e Q3(0,02%), visando à caracterização físico-química, 
microbiologia e sensorial do mesmo. Os resultados das análises microbiológicas mostraram que as 
três amostras de queijo estavam dentro do padrão determinado pela legislação brasileira, indicando 
que a qualidade da matéria-prima e as condições de processamento e estocagem foram realizadas de 
forma adequadas. Para as análises físico-química, as três amostras não apresentaram diferenças 
significativas entre si, embora a legislação que determina o padrão físico-químico do queijo 
coalhoseja pouco definida, os valores encontrados neste trabalho foram semelhantes aos citados na 
literatura. Do ponto de vista sensorial observou-se que quanto maior a concentração do óleo menor 
foi à aceitabilidade do queijo. No teste de aceitação a mostra Q1 obteve uma maior aceitabilidade, 
já as amostra Q1 e Q2 foram consideradas relativamente bem aceitas, porém quanto à intenção de 
compra as amostras Q1 e Q2 e apresentou uma boa intenção de compra, já amostra Q3 não 
apresentou uma boa intenção de compra. 
 
Palavras chave: Queijos caprinos, óleos essenciais, qualidade, aceitação. 
 ABSTRACT 
Goat dairy products have a potential niche market due to the characteristic flavor and 
associated nutritional properties. In this context of commitment to the acceptance of  a  
differentiated product by the consumer and valuation of the goat milk production chain in the 
Northeast of Brazil, the objective of this work was the elaboration of three rennet goat cheese added 
with different percentages of essential oil cover of Lippia origanoides Cham. (pepper rosemary) Q1 
(0%), Q2 (0,01%) and Q3 (0,02%), aiming at the physical-chemical, microbiological and sensorial 
characterization of the same. The results of the microbiological analyzes showed that the three 
cheese samples were within the standard determined by Brazilian legislation, indicating that the 
quality of the raw material and the processing and storage conditions were adequate. For the 
physical-chemical analysis, the three samples did not present significant differences among 
themselves, although the legislation that determines the physicochemical pattern of rennet cheese is 
poorly defined, the values found in this study were similar to those reported in the literature. From 
the sensorial perspective it was observed that the greater the oil concentration, smaller was the 
acceptability of the cheese. 
 
Key Words: Goat cheeses, essential oils, quality, acceptance. 
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1 INTRODUÇÃO 
Diante do cenário sócio-econômico do Brasil a caprinocultura leiteira revela-se como uma 
atividade promissora, principalmente na região Nordeste por gerar renda direta para pequenos e 
médios produtores, e também por representar uma excelente fonte alimentar (SANTOS et al., 
2011). A utilização do leite caprino para produção de uma ampla variedade de derivados lácteos 
como queijos é uma excelente alternativa de agregar valor a esses produtos e tornar essa atividade 
ainda mais lucrativa (RIBEIRO & RIBEIRO, 2010). 
Dados da FAO (2014) mostram o Brasil como o maior produtor de leite de cabra da 
América do Sul, a caprinocultura leiteira vem ganhando importância no país nos últimos anos 
através de um sistema organizado de aquisição, beneficiamento e distribuição de leite com os 
programas institucionais dos governos estaduais (CORDEIRO & CORDEIRO, 2009). 
Devido as suas características nutricionais o leite caprino é considerado um alimento 
funcional, visto que auxilia na nutrição tanto de crianças quanto idosos. Apresenta-se como um 
alimento com menor potencial alergênico (RIBEIRO & RIBEIRO, 2010). e é reconhecido por ser 
uma fonte natural de oligossacarídeos derivados da lactose. A peculiaridade dos produtos lácteos de 
cabras deriva dos pequenos glóbulos de gordura que os tornam “naturalmente homogeneizados”. 
Seu coalho é suave para os queijos e para a digestão dos consumidores (BOYAZOGLU & 
MORAND, 2001), proporcionando uma alternativa para os consumidores que buscam produtos 
mais saudáveis (ATASOY et al., 2013). 
Em decorrência do sabor característico e propriedades nutricionais associadas, há uma 
crescente popularidade de produtos lácteos fabricados com leites de pequenos ruminantes. 
Entretanto, ainda há limitações quanto a disseminação de seus produtos e isto ocorre em parte 
devido a pequena produção deste leite em alguns países e também por suas características sensoriais 
diferenciadas (QUEIROGA et al., 2013). 
Entre os derivados lácteos produzidos, o queijo coalho é um produto característico da região 
Nordeste do Brasil. Possui uma alta aceitação entre os consumidores devido ao seu sabor e alto 
valor nutricional. No entanto, a ausência de padronização durante seu processo de elaboração 
resulta em grande variabilidade com relação as suas propriedades físico-químicas, tecnológicas e 
sensoriais (CAVALCANTE et al., 2007; OLIVEIRA et al., 2012). 
Neste contexto de empenho para a aceitação de um produto diferenciado por parte do 
consumidor e valorização da cadeia produtora de leite caprino no Nordeste, se insere a utilização do 
óleo essencial de Alecrim-pimenta (Lippia origanoides Cham.), que assim como outros óleos
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essenciais, apresenta capacidade de provocar alterações nas características sensoriais de produtos 
alimentícios (CALO et al., 2015; PESAVENTO et al., 2015). Ainda, o Alecrim-pimenta encontra- 
se entre as plantas da flora brasileira que produzem óleo essencial com potencial antimicrobiano e 
antisséptico promissor (OLIVEIRA et al., 2014; GUIMARÃES et al., 2014). Este óleo, extraído das 
folhas de alecrim-pimenta, é um produto natural que possui uma ampla diversidade química, tendo 
como compostos majoritários o carvacrol e timol que apresentam características antimicrobianas 
(OLIVEIRA et al., 2014; SARRAZIN et al., 2015). 
O leite caprino pode representar uma matéria prima de ótima qualidade na elaboração de 
queijos, pois apresenta um sabor diferenciado quando comparado ao leite de vaca, além das suas 
propriedades bioquímicas específicas, como a presença de ácidos graxos livres de cadeia linear e 
ramificada e ácidos graxos poliinsaturados (YANG et al., 2015). Considerando o crescimento da 
busca dos consumidores por produtos mais naturais, livres de aditivos químicos, o uso dos óleos 
essenciais como uma opção de conservante natural vem atraindo o interesse de pesquisadores. Desta 
forma, procura-se também contribuir com a disseminação de produtos diferenciados no mercado 
brasileiro, com elevada qualidade nutricional atrelado, aumentando assim a cadeia de produtos 
lácteos elaborados a partir do leite caprino, além da ampliação e valorização da caprinocultura 
leiteira na região Nordeste. 
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2 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 
2.1 CAPRINOCULTURA LEITEIRA 
A produção de leite caprino em nível mundial vem demonstrando um grande potencial 
econômico atribuído a suas qualidades nutricionais, seu baixo poder alergênico e principalmente 
a sua utilização na produção de uma ampla variedade de produtos lácteos como queijos, iogurtes 
e sorvetes (RIBEIRO & RIBEIRO, 2010). 
No Brasil, dados da FAO (2014), mostram o país como o maior produtor de leite de cabra 
da América do Sul, sendo que a maior parte do rebanho de caprinos do Brasil situa-se na região 
Nordeste. Nessa região, a caprinocultura tornou-se uma importante atividade agropecuária e 
econômica, concentrando-se a maior parte dos programas de industrialização e distribuição de 
leite por parte dos governos estaduais. O estado da Paraíba é responsável por 67% de toda 
produção de leite caprino do país, beneficiando principalmente os pequenos e médios produtores, 
desta forma contribuem com a produtividade na indústria leiteira regional (CORREA et al., 2013; 
SILVA et al., 2012). 
A cabra é um animal que se adapta muito bem a diferentes condições climáticas sendo 
predominantemente encontradas em países localizados em áreas tropicais e subtropicais, em 
regiões de baixo potencial agrícola. Nesse contexto, considerando as condições do semiárido 
brasileiro onde os índices pluviométricos são baixos e de distribuição irregular, a criação de 
caprinos no Nordeste do Brasil apresenta excelente alternativa para o incentivo ao agronegócio 
(LÔBO et al., 2010). 
O leite de cabra é conhecido por constituir-se de uma importante matriz alimentar, fonte 
de nutrientes que trazem benefícios à saúde humana, a criação de caprinos leiteiros já é uma 
importante atividade econômica em muitos países, sendo os países que mais se destacam na 
criação de caprinos são os do Mediterrâneo, Oriente Médio, Europa Oriental e países Sul 
Americanos. Quando o assunto é a produção de leite de cabra o Mediterrâneo é a região 
considerada a mais tradicional e significativa do mundo, pois em média 95 % do leite produzido e 
utilizado para consumo em sua forma in natura ou derivados lácteos são de origem caprina 
(ROHENKOHL et al., 2011; GARCIA et al., 2014). 
Em comparação ao leite de vaca, o leite caprino apresenta maior digestibilidade, devido 
ao tamanho reduzido de seus glóbulos de gordura, propriedades nutricionais e terapêuticas 
diferenciadas, como baixos níveis de caseína α-s1 e uma cor mais branca que o leite de vaca, pois 
as cabras convertem todo o β-caroteno em vitamina A. Entre outras características possuem
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ácidos graxos de cadeia média e curta (C6:0, C8:0 e C10:0), os quais são responsáveis pelo 
flavour característico dos produtos caprinos (NIRO et al., 2014; SHEEHAN et al., 2009). 
De acordo com Garcia et al. (2014), a qualidade do leite de cabra também está relacionada 
aos diferentes tratamentos tecnológicos empregados, originando produtos que satisfaçam os 
consumidores no que diz respeito ao benefício da saúde, com alto valor nutricional, segurança e 
prazer sensorial. Desta forma, tem aumentado o interesse em estudos específicos com o 
desenvolvimento de novos produtos, com o objetivo de aumentar a qualidade e consumo do leite e 
queijos de cabra. 
A popularidade de produtos elaborados a partir da utilização do leite de pequenos  
ruminantes tem aumentado entre pesquisadores e a indústria de laticínios, devido ao seu sabor 
característico assim como a sua biofuncionalidade, sendo este um campo de pesquisa de particular 
importância, contribuindo para exploração da produção de pequenos ruminantes (ALBENZIO et al., 
2011; NIRO et al., 2014). 
 
2.2 QUEIJO COALHO 
O queijo é um concentrado lácteo constituído de proteínas, lipídeos, carboidratos, sais 
minerais, cálcio, fósforo, vitaminas A e do complexo B sendo um dos alimentos mais nutritivos que 
se conhece. A origem do nome queijo coalho deve-se ao fato de que ele era tradicionalmente 
produzido com o leite coagulado através da ação da renina (coalho) enzima presente no estômago 
de pequenos animais (CARVALHO et al., 2015). 
Entende-se por queijo coalho, o produto obtido por coagulação do leite por meio do coalho 
com outras enzimas coagulantes apropriadas, complementadas ou não pela ação de bactérias láticas 
selecionadas e comercializada normalmente com até 10 dias de fabricação. De acordo com a 
legislação brasileira, o queijo coalho deve ser produzido com leite pasteurizado, com adição ou não 
de culturas lácteas e pode ser consumido fresco ou maturado (BRASIL, 2001). 
A Secretaria de Defesa Agropecuária (SDA) do Ministério da Agricultura, através do 
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho, Instrução Normativa nº 30 
de 26/06/2001, define este produto como um queijo de consistência semidura e elástica, com textura 
compacta e macia, podendo apresentar algumas olhaduras. Apresenta cor branca amarelada 
uniforme, sabor brando, ligeiramente ácido, podendo ser salgado, com aroma, também ligeiramente 
ácido, que lembra massa de queijo coagulada. Este produto possui forma cilíndrica ou retangular, 
com peso entre 0,5 a 1,5 kg, sendo consumido fresco ou curado (BRASIL, 2001). 
O queijo coalho é característico da Região Nordeste do Brasil ele assume um lugar de 
destaque entre os queijos artesanais brasileiros sendo amplamente produzido e consumido há mais 
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de 150 anos. No Nordeste a produção do queijo coalho representa uma atividade relevante na 
economia regional, por ser fonte de renda e trabalho para pequenos e médios produtores rurais, seu 
consumo faz parte da cultura gastronômica regional de tradição secular; sendo habitualmente 
consumido cru, assado, frito, na brasa, puro ou como acompanhamento (MUNCK, 2004; GARCIA 
et al., 2008). 
É produzido principalmente nos estados de Pernambuco, Ceará, Rio Grande do Norte e 
Paraíba. É um queijo de fácil aquisição por parte dos consumidores e atrativa para indústria de 
lácteos, devido ao seu baixo custo e facilidade de produção, exercendo um papel importante na 
economia da região e contribuindo com o aumento na renda dos fornecedores de leite, 
principalmente entre os mais carentes. A importância deste queijo está relacionada ao seu alto 
rendimento, sendo possível caracterizá-lo como um queijo de massa branca, com formato regular 
semi-rígido, com sabor levemente salgado e ácido, aroma suave e textura macia (QUEIROGA et al., 
2013; SILVA et al., 2012; SOUZA et al., 2014). 
Tradicionalmente o queijo coalho é elaborado a partir do leite de vaca, contudo outros tipos 
de leite também são utilizados na sua produção, a exemplo do leite de cabra e de búfala (DINIZ, 
2014). Produtos lácteos elaborados com o leite caprino têm sido amplamente estudados e apesar dos 
aspectos positivos acerca das informações científicas, sua produção ainda é escassa, o que impede 
os avanços na produção de produtos lácteos de cabra (QUEIROGA et al., 2013). 
Os queijos produzidos com leite de cabra na região Nordeste do Brasil são, em sua maioria, 
queijos coalho ou frescal. De modo geral, o uso do leite pasteurizado juntamente com o emprego de 
fermento lático tem contribuído de forma significativa para a melhoria da qualidade dos queijos. 
Apesar da maioria dos queijos coalho consumidos na região Nordeste serem produzidos com leite 
de vaca o queijo de cabra vem tomando espaço no mercado e ganhando cada vez mais destaque no 
gosto dos consumidores (GARCIA et al., 2008). 
O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Coalho que determina os 
Requisitos físico-químicos classifica o queijo coalho como sendo um queijo de média a alta 
umidade podendo variar de 39 a 55%, e com teor de gordura nos sólidos totais (GST) entre 35% e 
60% sendo classificado como um queijo gordo segundo o mesmo regulamento (BRASIL, 2001). 
A produção artesanal de queijo coalho na sua maioria ainda é feita com leite cru e não conta 
com tecnologias apropriadas de fabricação. Fatores como qualidade do leite, tempo de mexedura, 
tempo de prensagem, entre outros, variam muito, dificultando assim a obtenção de produtos com 
um padrão do ponto de vista sensorial, físico-químico e microbiológico. A legislação para o queijo 
coalhoé muito abrangente e pouco definida, contemplando as variações percebidas na composição 
físico-química do produto, refletindo assim na sua falta de padronização (MEDEIROS, 2016). 
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2.2.1 Micro-organismos de importância para queijo coalho 
Do ponto de vista bioquímico a microbiota dos queijos podem ser divididas em dois grupos, 
os das bactérias lácteas indicadoras (BLI) e os das bactérias lácteas não iniciadoras (BLNI). O 
primeiro grupo (BLI) é responsável pela transformação da lactose em acido lácteo durante o 
processamento dos queijos, suas enzimas também contribuem no processo de maturação 
relacionada na proteólise e na transformação de aminoácidos em compostos voláteis contribuindo 
para as características organolépticas do produto. Dentro desse grupo os Lactococcus são as 
bactérias que mais se destacam. Já o grupo das bactérias não iniciadoras (BLNI), que se multiplicam 
no interior da maioria das variedades de queijos, e outras bactérias, leveduras e/ou fungos que 
crescem, tanto no interior, quanto na parte externa dos queijos. Entre estes micro-organismos 
encontram-se os proteolíticos, lipolíticos e/ou produtores de gás (PERRY, 2004; BERESFORD & 
WILLIAMS, 2004). Os micro-organismos proteolíticos provocam alterações no aroma, sabor e 
características físico-químicas do leite e derivados. Fazem parte deste grupo espécies de 
Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium e Bacillus. Associados aos micro-organismos 
proteolíticos ocorrem os micro- organismos lipolíticos, que podem acarretar problema na rancidez 
do produto (PERRY, 2004). 
Para fabricação de queijos podem-se utilizar culturas definidas com um número conhecido 
de cepas, ou culturas mistas nas quais se tem um número desconhecido de cepas. As culturas 
mesofílicas utilizadas, definidas ou mistas, são constituídas principalmente, de Lactococcus lactis 
subsp. cremoris e L. lactis subsp. lactis; por sua vez, as culturas termofílicas mais comuns são 
compostas de Streptococcus thermophilus e bacilos lácticos como Lactobacillus delbrueckii subsp. 
delbrueckii, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, Lb. delbrueckii subsp. lactis ou Lb. helveticus 
(PEREDA et al., 2005; PERRY, 2004). 
Algumas vezes, a quantidade de micro-organismos produtores de gás presentes, determina 
se a ação desempenhada será ou não indesejável para a qualidade final do produto. Alguns dos 
micro-organismos produtores de gás mais comuns pertencem ao gênero Clostridium, Candida, 
Saccharomyces, além do grupo dos coliformes, sendo que a presença destes últimos indica falta de 
higiene adequada no manuseio e processamento dos produtos (PEREDA et al., 2005; PERRY, 
2004). 
Além do queijo coalho ser veículo de bactérias lácteas, ele muitas vezes está relacionado à 
presença de patógenos,  já que grande parte dos queijos coalhos são produzidos de forma artesanal 
com a utilização de leite cru,  essa elevada presença de patógenos geralmente está relacionada a não 
pasteurização do leite, ou pela ocorrência de contaminação durante a sua produção e/ou 
22  
armazenamento, dentre os patógenos contaminantes relacionados a queijos os que mais se destacam 
são os Staphylococcus aureos e Listeria monocytogenes (MEDEIROS, 2016). 
 
2.2.2 Perfil Sensorial em Queijos 
Definida como uma área multidisciplinar, a análise sensorial é uma técnica utilizada para 
medir, analisar e interpretar reações das características dos alimentos ou materiais e a forma como 
essas características são percebidas pelos órgãos dos sentidos: visão, audição, olfato, tato e paladar 
(ABNT, 1993). Os métodos sensoriais podem ser divididos em discriminativos, descritivos e 
afetivos. Os métodos discriminativos avaliam diferenças entre duas ou mais amostras, os métodos 
descritivos descrevem e quantificam diferenças sensoriais, enquanto os métodos afetivos avaliam a 
aceitação e preferência dos consumidores (STONE & SIDEL, 2004) 
Nos queijos o sabor ou flavour representa um dos critérios mais importantes para a sua 
aceitação e consumo, ele resulta de um conjunto complexo de substâncias voláteis e não voláteis 
provenientes das atividades microbiológicas e bioquímicas, que ocorrem durante o processo de 
elaboração e maturação. Algumas etapas empregadas durante o processamento dos queijos, a 
exemplo do tipo de leite utilizado, refletem as características particulares de cada queijo produzido, 
podendo haver variações entre tempo de descanso da massa, tempo de mexedura, diferença de 
temperatura, tempo de dessoragem, além de diferenças nas condições de maturação. Esses fatores 
determinam a textura, aroma e sabor de cada queijo refletindo na percepção de suas características 
sensoriais (CURI & BONASSI, 2007). 
O sabor característico dos queijos é um dos fatores de maior influência na sua qualidade, 
surgindo como resultado da interação de diversos compostos responsáveis pelo aroma e sabor que 
são formados durante a fabricação e maturação dos queijos (CALZADA et al., 2013). Para os 
produtores de queijos frescos, este atributo também é de grande relevância, pois, entre outras 
características, como a cor ou as propriedades reológicas, o sabor tem a capacidade de transmitir 
sensações únicas e exerce um dos critérios mais determinantes na aceitação dos produtos pelos 
consumidores (DELGADO et al., 2011; MARTÍN et al., 2014). 
Fatores relacionados a genética do animal, o ambiente e aos processos tecnológicos, podem 
afetar as propriedades sensoriais dos queijos (BITTANTE et al., 2011). A preocupação dos 
consumidores acerca das condições de produção dos alimentos está aumentando, em particular a 
respeito da alimentação dos animais, composição do leite, entre outros. Estas informações são 
essenciais no sentido de melhorar e gerenciar a qualidade dos queijos produzidos (BERGAMASHI 
et al., 2015). 
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A legislação brasileira estabelece as características sensoriais do queijo coalho como sendo 
de Consistência: semidura, elástica; Textura: compacta, macia; Cor: branca amarelada uniforme; 
Sabor: brando, ligeiramente ácido, podendo ser salgado; Odor: ligeiramente ácido, lembrando 
massa coagulada; Crosta: fina, sem trinca, não sendo usual a formação de casca bem definida; 
Olhaduras: algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras com formato e peso variável (BRASIL, 
2001). 
Algumas técnicas permitem analisar e identificar compostos característicos ao sabor/flavour 
do alimento. Nesse sentido, para a identificação dos compostos responsáveis pelo sabor do alimento 
tem sido empregados métodos com utilização de provadores treinados e por análise instrumental 
(YANG et al., 2015). 
De acordo com Wei et al. (2015) as análises de avaliação sensorial constituem em um 
método que demanda um maior período de tempo e que apresenta baixa objetividade e 
reprodutibilidade e que mesmos em provadores treinados a percepção humana é modificada ao 
longo do tempo, exercendo influência sobre a percepção do aroma nos alimentos. Algumas técnicas 
instrumentais são utilizadas como substituição, tais como a cromatografia liquida, entretanto são 
técnicas mais onerosas e demoradas (COZZOLINO et al., 2005; QIN et al., 2013; TIAN et al., 
2013). 
Em análise sensorial de produtos elaborados com leite caprino é comum os provadores 
perceberem diferença no aroma e sabor dos produtos. Segundo Park (2001), o desenvolvimento do 
aroma e sabor característicos nos produtos caprinos parece relacionar-se a sua concentração de 
ácidos graxos de cadeia curta no leite. 
Sabor, aroma e textura são os aspetos importantes para qualificar e identificar os queijos. 
Estes fatores resultam de transformações enzimáticas, microbianas e químicas, portanto, é 
importante combinar análises físico-químicas, químicas e microbiológicas dos queijos para entender 
melhor as suas propriedades sensoriais (ANDRADE, 2006). A identificação de características 
sensoriais tem como finalidade formular um modelo de identidade e caracterização deste produto 
regional. 
 
2.3 ÓLEOS ESSENCIAIS 
Os óleos essenciais são produtos voláteis do metabolismo secundário de plantas aromáticas, 
formados em células especiais e encontrados em folhas, flores, sementes, caules e raízes. Eles 
constituem um importante grupo de matéria prima para a indústria alimentícia, farmacêutica e 
perfumaria, e vêm sendo estudados, a fim de serem utilizados como produtos alternativos, mais 
24  
naturais e com menor potencial tóxico, para utilização na indústria de alimentos (ALMEIDA et al., 
2016). Já são comprovadas as propriedades antibacteriana, antifúngica, inseticida, antiparasitária e 
sequestrador de radicais livres dos óleos essenciais (SOUZA, 2015). 
Em geral os óleos essenciais s ã o constituídos de uma mistura complexa de compostos 
orgânicos de baixo peso molecular com diferentes potenciais de atividade antimicrobiana, sendo 
principalmente compostos por aldeídos, alcoóis, cetonas, ésteres, monoterpenos e 
fenilpropanóides, que em sua maioria, são voláteis (OUAZZOU et al., 2011). 
O uso de compostos antimicrobianos naturais vem se destacando dentre as tendências de 
conservação de alimentos e está se tornando uma medida de controle reconhecida mundialmente, 
podendo ser utilizados de forma isolada ou combinada com outros métodos de preservação 
(ANGULO, 2014). A utilização de conservantes naturais com o objetivo de prolongar a vida útil 
dos alimentos é considerada uma alternativa promissora, alguns estudos já comprovaram as 
atividades antimicrobianas e antioxidantes desses óleos (ALMEIDA et al., 2016; IBRAHIM, 2012)  
A atividade antimicrobiana dos óleos essenciais pode se comportar de diferente intensidade 
influenciada por vários fatores, tais como: composição do próprio óleo, matriz onde é aplicado, 
tipo do óleo essencial, concentração utilizada, processamento e estocagem. Sua composição 
química também pode variar de acordo com a espécie vegetal, origem, parte da planta, clima, 
época de colheita, região, estação do ano e condições climáticas (GALES et al., 2010). 
A atividade biológica de óleos essenciais in vitro já é bastante conhecida frente a bactérias, 
leveduras e fungos, todavia, as alterações que poderão ocorrer na atividade destes óleos na 
presença de matéria orgânica e em matrizes complexas de alimentos tais como pH diverso, 
gordura, proteína, e enzimas alimentares ainda são pouco estudadas (CALO et al., 2015). 
Devido os óleos essenciais serem produtos concentrados e muito voláteis eles apresentam 
sabor e aroma marcantes. Estudos mostram que fatores relacionados com alterações das 
características sensoriais de alimentos adicionados de óleos sensoriais são observados na literatura, 
proncipalmente com relação a flavor, sabor, aroma e odor (CALO et al., 2015; PESAVENTO et 
al., 2015). 
É notório um aumento na quantidade de consumidores que vêm cobrando das indústrias 
alimentícias à adoção de políticas que visem à segurança de seus produtos, nesse contexto a 
adoção de medidas que reduzam o uso de aditivos químicos sintéticos a substituição pelos óleos 
essenciais para um emprego racional como conservantes de alimentos vem sendo bastante 
pesquisado. Entre as plantas da flora brasileira que produzem óleo essencial com potencial 
antimicrobiano e antisséptico promissor está Lippia origanoides cham. (OLIVEIRA et al., 2014; 
GUIMARÃES et al., 2014). 
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2.3.1 Óleo Essencial de Lippia origanoides cham. (alecrim- pimenta) 
Conhecido popularmente como alecrim-pimenta, Lippia origanoides cham. é uma planta 
medicinal nativa da América Central e Nordeste da América do Sul, popularmente, também é 
conhecida como alecrim-do-campo, salva-de-Marajó e alecrim do Nordeste. É um arbusto 
aromático, ereto e ramificado, que cresce até 3 metros de altura, pertencente à família Verbenaceae. 
No Brasil, elas se encontram na Cadeia do Espinhaço, localizada nos estados de Minas Gerais, 
Bahia e Goiás. De forma que, aproximadamente, 120 espécies estão distribuídas no Cerrado e 
Caatinga, dois importantes biomas brasileiros (SOUZA, 2015). O alecrim-pimenta é empregado, na 
culinária, como tempero e também utilizado como planta medicinal para tratamento de doenças 
gastrointestinais e respiratórias (SOUZA, 2015). 
O óleo essencial extraído a partir das folhas de alecrim-pimenta é um produto natural que 
possui uma ampla diversidade química, sendo carvacrol e timol os compostos majoritários que 
apresentam características antimicrobianas (OLIVEIRA et al., 2014; SARRAZIN et al., 2015). De 
acordo com Souza (2015) a composição química do óleo essencial, obtido das folhas de Lippia 
origanoides cham. foi de 66% de monoterpenos oxigenados, 38,6% de carvacrol e 18,5% de timol 
que em teste sobre fungos e bactérias, verificou-se uma atividade antimicrobiana eficiente 
determinada pela influência das concentrações de carvacrol e timol. 
Já em análise cromatográfica do óleo essencial do alecrim-pimenta foram detectados 53 
compostos, dos quais foram identificados o carvacrol (32,7%), p-cimeno (23%), timilmetil éter 
(10,03%), cariofileno (7,98%), γ-terpineno (5,40%) e timol (2,96%). A maior parte dos compostos 
identificados são monoterpenos oxigenado (38,72%), seguida dos monoterpenos (31,76%) e 
sesquiterpenos (15,61%) e os demais correspondem aos sesquiterpenos funcionalizados ou outros 
grupos (13,89%) (ALMEIDA et al., 2016). 
 
Figura 1- Alecrim- pimenta: (a) planta Lippia origanoides cham.; (b) óleo essencial de (Alecrim- 
pimenta). 
Fonte: (a) pubs.rsc.org, (b) próprio autor. 
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Tabela 1- Perfil cromatográfico do óleo essencial de alecrim-pimenta 







Timilmetil éter 10.03 








Óxido de cariofileno 1.71 
Monoterpenos 31,76 
*Monoterpenos oxigenados 38,72 
Sesquiterpenos 15,61 
Sesquiterpenos oxigenados 1,71 
Outros 12,18 
TOTAL 100 
Fonte: Almeida et al., 2016.  
 
Foi verificado em um estudo o efeito do óleo essencial de Lippia origanoides cham., sobre 
cepas de Staphylococcus aureus, uma ação altamente lipofílica, que se acumula na membrana 
plasmática das células desse micro-organismos , interferindo na integridade celular, elevando a 
permeabilidade, principalmente, dos íons de K 
+
 e H 
+
, com isso, ocasionando a perda do conteúdo 
citoplasmático, a dissipação da força próton-motriz, lise e morte das células (BARRETO, 2014). A 
ação antibacteriana do óleo essencial de Lippia origanoides cham., frente a isolados de 
Staphylococcus sp. de alimentos de origem animal, apresentou na constituição química do óleo, 
48,70% de timol e 1,14% de carvacrol (BARRETO, 2014). 
O potencial uso deste óleo essencial como agente antimicrobiano e antisséptico já foram 
confirmados in vitro em bactérias isoladas de leite e outros alimentos de origem animal (ALMEIDA 
et al., 2016). Verificou-se que o óleo essencial de alecrim-pimenta tiveram resultados positivos na 
inibição de crescimento de Staphylococcus aureus, Echerichia coli e Salmonella choleraesuis, tais 
resultados demonstram que o óleo essencial de alecrim-pimenta apresenta potencial para ser 
utilizado na elaboração de produtos antissépticos a serem utilizados, no controle de cepas 
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patogênicas na produção leiteira. (ALMEIDA et al., 2016) 
O efeito antibacteriano do óleo essencial da Lippia origanoides cham. também foi testado 
sobre bactérias Staphylococcus aureus e Escherichia coli, isoladas de queijo minas artesanal, 
apresentando uma boa atividade antibacteriana sobre cepas desses micro-organismos, sugerindo a 





3.1 OBJETIVO GERAL 
 Observar as características microbiológicas, físico-química e aceitação sensorial do queijo 
caprino adicionado do óleo essencial de Lippia origanoides cham. (alecrim- pimenta). 
 
3.2 OBJETIVO ESPECIFICO 
 Elaborar o queijo coalho de cabra com adição de diferentes percentuais do óleo essencial de 
Lippia origanoides cham. (alecrim-pimenta). 
 Verificar a qualidade físico-química do queijo coalho de cabra com adição do óleo essencial 
de Lippia origanoides cham. (alecrim-pimenta). 
 Averiguar a qualidade microbiológica do queijo coalho de cabra com adição do óleo 
essencial de Lippia origanoides cham. (alecrim-pimenta). 
 Avaliar a perfil sensorial do queijo coalho de cabra com adição do óleo essencial de Lippia 
origanoides cham. (alecrim-pimenta) frente ao publico consumidor. 
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4. MATERIAL E MÉTODOS 
A elaboração do queijo foi realizada no Laboratório de Processamento de Carnes e Pescados, 
pertencente ao Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da Universidade Federal da 
Paraíba. As análises físico-químicas foram realizadas no Laboratório de Análises Físico-químicas, 
as análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Microbiologia e as análises 
sensoriais foram realizadas no Laboratório de Análises Sensoriais, pertencentes ao Centro de 
Tecnologia e Desenvolvimento Regional da Universidade Federal da Paraíba. 
 
4.1 COLETAS DOS MATERIAIS 
O leite utilizado para a elaboração do queijo foi trazido do centro de zootecnia da 
Universidade Federal Rural de Pernambuco transportado em recipientes isotérmicos e armazenado 
em refrigeração no Laboratório de Processamento de Carnes e Pescados até o processamento. O 
óleo de alecrim-pimenta já extraído foi adquirido na Empresa Nacional Fornecedora de Óleos 
Essenciais Laszlo Aromoterapia Indústria e Comércio Ltda em Belo Horizonte/MG. E por fim as 
culturas láticas e o coalho que foram utilizados na produção dos queijos são da marca VILAC 
Alimentos (Natal-RN). 
 
4.2 ELABORAÇÃO DO QUEIJO CAPRINO 
Foram elaborados três tipos de queijo: um controle (Q1) sem adição do óleo essencial, o 
segundo (Q2) adicionado da cobertura do óleo essencial de alecrim-pimenta a um percentual de 
0,01% e o terceiro (Q3) adicionado da cobertura do óleo essencial de alecrim-pimenta a um 
percentual de 0,02%. Todos os queijos foram elaborados artesanalmente seguindo a metodologia 
adaptada por Queiroga et al. (2013) dos procedimentos sugeridos pela Empresa Brasileira de 
Pesquisa Agropecuária (Embrapa) descrito por Laguna e Landim (2003). 
O processo de fabricação do queijo coalho teve início pela pasteurização com aquecimento 
do leite a 65±1
o
C por 30 minutos seguido de resfriamento a 37
o
C±1. 
Após termino da pasteurização foi adicionado o fermento DV S R-704-50U composto de 
cultura láctica mesófila de arranque - Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. 
cremoris (10mg/L de leite utilizado); depois foi adicionados solução de cloreto de cálcio a 50% (0,4 
mL/L) com a finalidade de repor o cálcio perdido durante o processo de pasteurização; e por ultimo 
adicionado o coalho líquido (0,8 mL/L). Posteriormente o leite foi homogeneizado e mantido em 
repouso a uma temperatura de 37 ºC por cerca de 40 minutos até a completa coagulação da massa. 
Após esta etapa, foi realizado o corte da massa com uma lira. Em seguida a massa foi mexida de 
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forma suave e continua por 30 minutos com o intuito de facilitar o dissoramento. 
Posteriormente foram retirado cerca de 10% (em relação ao volume total de leite usado na 
fabricação) de soro reaquecido à 80
o
C e readicionado a massa. Em seguida foi homogeneizado de 
forma suave por cerca de 10 minutos. Para o preparo da salmoura foi retirado cerca de 50% do 
volume do soro total e adicionado 0,6% de NaCl a massa. A massa foi misturada com a salmoura 
sendo novamente drenada e, então, acondicionada em fôrmas retangulares perfuradas de 500g. A 
prensagem foi realizada durante 3 horas com viragem da massa após 1 hora e 30 minutos até que 
todo resíduo do soro fosse completamente drenado. 
Por fim os queijos foram armazenados em refrigeração na BOD a 7
o
C por 24horas, após esse 
período foi adicionado os diferentes percentuais da cobertura do óleo essencial de alecrim-
pimenta,esse óleo foi passado de forma manual espalhando sobre a superfície do queijo 





Figura 2 - Processamento do queijo 1: (a) leite após pasteurização; (b) fermento lácteo, (c) adição do fermento lácteo; 
(d) coalho e cloreto de cálcio. Fonte: próprio autor. 
 
Figura 3- Processamento do queijo 2: (a) descanso; (b) teste de corte da coalhada, (c) corte com a lira; (d) mexedura. 
Fonte: próprio autor. 
 
Figura 4 Processamento do queijo 3: (a) dessorassem; (b) acondicionamento da massa em formas perfuradas; (c) 
prensagem; (d) viragem. Fonte: próprio autor. 
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Fluxograma 1- Processo de produção do queijo coalho caprino. 
 
Fonte: próprio autor. 
 
4.3 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 
Após elaboração dos queijos, estes foram submetidos a análises de determinação de pH, 
acidez titulável em ácido lático, umidade, cinzas, lipídios por Gerber, proteína bruta, de acordo com 
a AOAC (2000); atividade de água de acordo com Manual Aqualab (AQUALAB, 2001). 
 
Figura 5-  Análises físico-química: (a) pHmetro; (b) aqualab4TV; (c) amostras (d) bureta utilizada 
titulação. Fonte: próprio autor. 
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4.4 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 
4.4.1 Preparação das diluições 
Inicialmente foram pesados 25g de cada amostra, assepticamente, e transferidas para 
Erlenmeyer com 225mL de água peptonada estéril, formando a primeira diluição (10
-1
) a partir 




). As análises foram realizadas em 
triplicata. A partir dessas diluições foram realizadas as análises microbiológicas de Contagem de 
coliformes totais e coliformes termotolerantes; Contagem de Staphylococcus coagulase positiva, 
Contagem total de Aeróbios Mesofilos em placa e Contagem de bolores e leveduras. 
 
4.4.2 Avaliação da Qualidade Sanitária 
 Contagem de coliformes totais e coliformes termotolerantes: Para esses testes 
inicialmete foi realizado o teste presuntivo utilizando tubos contendo os meios de cultura caldo 
Lauril Sulfato Triptose (LST) da marca Merc nestes foram adicionados 1ml das diluições de cada 
amostra e incubados em estufa a 35ºC por 24 horas. Os tubos que produziram gás e turvaram foram 
estriados uma alçada para realização dos testes confirmativos, para o teste de coliformes totais foi 
utilizado o meio de cultura Caldo verde brilhante bile (CLBVB) da marca Merc incubado em estufa 
a 35ºC por 48 horas; para a o teste confirmatório de coliforme termotolerantes foi feito o 
estriamento em tubos contendo Caldo E. Coli da marca Merc que foram incubados em estufa  
45,5ºC durante 24 horas. 
 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva: foi realizada através da técnica de 
plaqueamento em superfície, utilizando-se como inóculo 0,1 mL das diluições decimais e como 
meio de contagem o Ágar Baird-Parker adicionado de telurito de potássio a 1% e emulsão de gema 
de ovo, incubado a 37 °C por 48 horas. 
 Contagem total de Aeróbios Mesofilos em placa: Inicialmente foi plaqueado o meio 
de cultura Ágar Padrão para Contagem (PCA) da marca Merc, que foi incubado em estufa a 35ºC 
por 48 horas; 
 Contagem de bolores e leveduras: Inicialmente foi plaqueado o meio de cultura 
Potato Dextrose Agar (PDA) da marca Merc, posteriormente foi inoculado 0,1 ml de cada diluição 
por superfície e por fim incubado em estufa a 25ºC por 5 dias. 
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Fluxograma 2 - fluxograma das análises microbiológicas: Contagem de coliformes totais e 
coliformes termotolerantes; Contagem de Staphylococcus coagulase positiva; Contagem total de 
Aeróbios Mesofilos em placa; Contagem de bolores e leveduras. 
 
Fonte: adaptado de SILVA, 2007 
 
 Salmonella: Neste teste foi utilizando os meios Caldo Lactose da marca Merc 
incubado em estufa a 35ºC durante 20horas, para isso foram diluídas 25g de cada amostra em 225ml 
de caldo lactose, sendo esta a primeira diluição (10
-1





); a partir de cada diluição foi passado a amostra para tubos contendo Caldo 
Tetrationato Muller Kauffmann Novobiocina (TT) da marca Merc que foi incubado em estufa a 
36ºC durante 24 horas e também para tubos contendo Caldo Rappaport-Vassilidis Soja (RP) da 
marca Merc que foi incubado em estufa a 41ºC durante 24 horas; A partir das amostras de TT e RP 
foi realizado o estriamento em placas contendo Ágar Xilose Lisina Desoxicolato (Merc) e Bismuth 
Sulfito (Himidia) ambos foram incubados em estufa a 36ºC durante 24horas; Por fim, a partir de 
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cada placa de Ágar Xilose Lisina Desoxicolato e Bismuth Sulfito com crescimento positivo foi 
realizado o estriamento de tubos contendo Ágar Tríplice Açúcar Ferro (TSI) da marca Merc e Agar 
Lisina Ferro (LIA) também da Merc ambos os meios foram incubados em estufa a 36ºC durante 
24horas. 
 
Fluxograma 3 - análises microbiológicas para verificação de salmonella. 
 
 
Fonte: adaptado de SILVA, 2007 
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4.5 ANÁLISE SENSORIAL 
Após submissão do projeto ao Comitê de Ética em Pesquisa do CCS/UFPB e obtenção da 
sua aprovação (parecer nº 2.193.056/2017 - Anexo A) foram realizados os testes sensoriais. Antes 
das análises sensoriais, os queijos coalho caprino, adicionado de diferentes percentuais de óleo 
essencial de alecrim-pimenta, foram submetidos às análises microbiológicas para garantir a 
qualidade higiênico-sanitária, verificando se os mesmos apresentavam-se dentro dos padrões 
recomendados pela legislação vigente (BRASIL, 1996). 
Os testes sensoriais foram realizados no Laboratório de Análises Sensoriais, pertencentes ao 
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da Universidade Federal da Paraíba, de acordo 
com a Resolução n° 466, de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2012), em cabines individuais 
utilizando-se luz branca, longe de ruídos e odores, em horários que não compreendessem uma hora 
antes e duas horas após o almoço. Todos os provadores estavam cientes dos objetivos da pesquisa e 
concordaram com a mesma, por meio das informações apresentadas no Termo de Consentimento 
Livre e Esclarecido - TCLE (APENDICE 2) 
Teste de Aceitabilidade - Foram realizados testes de aceitabilidade segundo Faria e Faria 
&Yotsuyanagi (2002) e de Intenção de compra segundo Meilgaard et al. (2007). No teste de 
aceitabilidade foram empregados os critérios estabelecidos por Amerine et al. (1967), para tanto, 
um painel não treinado constituído por 78 provadores (alunos, professores e funcionários da UFPB), 
composto por 41 pessoas do gênero feminino e 37 pessoas do gênero masculino, cuja faixa etária 
variava de 18 a 50 anos de idade, não apresentando nenhum problema de saúde ou deficiência física 
que viesse comprometer a avaliação sensorial dos produtos, especificamente relacionado a três dos 
sentidos humano: olfato, paladar e visão). 
Foram avaliados os descritores aparência, aroma, cor, sabor, textura e aceitação global para 
as amostras de queijo tipo Q1, Q2 e Q3. Os provadores atribuíram valores aos queijos, numa escala 
hedonística estruturada com nove pontos (1 = desgostei muitíssimo; 5 = nem gostei/nem desgostei; 
9 = gostei muitíssimo) (APENDEICE 1). Os formulários destinados a este teste continham campos 
que possibilitaram aos provadores anotar descrições que julgassem importantes. Os queijos foram 
considerados aceitos em todos os momentos que obtiverem média ≥ 5,0 (equivalente ao termo 
hedônico “gostei moderadamente”). 
Paralelamente foi avaliada a intenção de compra (APENDEICE 1). Para tanto foi empregado 
uma escala hedônica estruturada com cinco pontos (1 = certamente não compraria; 3 = talvez 
comprasse/talvez não comprasse; 5 = certamente compraria). 
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Em ambos os testes, as amostras foram adequadamente padronizadas em forma de cubos de 
aproximadamente 2 cm³ e servidas, simultaneamente e de maneira aleatória, a aproximadamente 
10ºC, em copos de plásticos de cor branca codificados com números aleatórios de 3 dígitos. 
Juntamente com as amostras foram oferecidos aos provadores palitos de madeira para provar as 
amostras, bolacha água e sal e água. Todos os provadores foram orientados a consumir a bolacha e  
a água entre a prova das amostras para remoção do sabor residual da amostra anterior. 
 
4.6 ANÁLISES ESTATÍSTICAS 
Os resultados das análises físico-químicas, análises de aceitação sensorial e de intenção de 
compra dos queijos coalho elaborados foram submetidos à Análise de Variância (ANOVA), 
realizando-se o teste de amostras independentes de Kruskal-Wallis ao nível 5% de significância (p 
< 0,05) para os dados obtidos com as análises físico-químicas e o teste de médias de amostras 
relacionadas de Friedman ao nível de 5% de significância (p < 0,05) para a sensorial. O software 
utilizado foi o SPSS versão 20.0 (2011). 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
5.1 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 
Na Tabela 2 encontra-se a qualidade sanitária das amostras do queijo coalho adicionado do 
óleo de alecrim-pimenta. 




















Q1 14 < 3,0 NAC 1,7x10
5
 NAC NAC 
Q2 9,2 < 3,0 NAC 1,9x10
5
 NAC NAC 
Q3 < 3,0 < 3,0 NAC 6x10
4
 NAC NAC 
*NAC = não apresentou crescimento 
 
Nos testes de coliformes totais expressos através da técnica de NMP (Número mais 
provável) descrita por Silva et al. (2007) os resultados obtidos foram Q1=14(NMP/g); 
Q2=9,2(NMP/g) e Q3= <3,0 (NMP/g) sendo assim as três amostras analisadas encontravam-se 
dentro do padrão de coliformes totais determinado pelas legislações (BRASIL, 1996) e (BRASIL, 
2001), conforme ilustrado na Tabela 2. As mesmas legislações determinam o limite de coliformes 
temotolerantes em queijo de média umidade, entretanto em nenhuma das três amostras 
apresentaram produção de gás para o teste de coliformes termotolerantes caracterizando 
crescimento <3,0 (NMP/g) sendo este um resultado satisfatório. 
Os coliformes a 45°C são bactérias na forma de bastonetes Gram-negativos, não 
esporogênicos, aeróbios ou anaeróbios facultativos, capazes de fermentar a lactose com produção de 
gás, em 24 horas a 44,5° - 45,5°C (SILVA et al., 2007). Os coliformes termotolerantes são 
comumente usados como um indicador de contaminação de origem fecal uma vez que eles são 
encontrados no conteúdo intestinal do homem e animais homeotérmicos (FRANCO & 
LANDGRAF, 2008). A reduzida população desses micro-organismos encontrados neste trabalho 
indica baixo  nível de contaminação fecal, o que pode ser atribuído à qualidade da matéria prima 
e/ou condições de processamento e estocagem adequadas para a produção dos queijos. 
Para as análises de Staphylococcus coagulase positiva nenhuma das três amostras apresentou 
crescimento ficando assim em conformidade com o estabelecido pelas legislações (BRASIL, 1996) 
e (BRASIL, 2001). Os Staphylococcus aureus são micro-organismos que geralmente são 
encontrados na água, ar, poeira, leite, esgotos, chão, superfícies e todos os materiais que entram em 
contato com o homem e sobrevivem muito bem no ambiente, mas sua principal origem é o nariz, a 
garganta e a pele do homem e dos animais (ALBUQUERQUE, 2006). O Staphylococcus aureus é o 
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micro-organismo mais utilizado como indicador de manipulação inadequada, ele também pode 
oferecer risco ao consumo humano, sua presença pode indicar que o produto permaneceu em 
condições inadequadas de manipulação, processamento e\ou conservação (FRANCO & 
LANDGRAF, 2008). O leite utilizado como matéria prima do queijo também pode ser via de 
contaminação por esse tipo de micro-organismo. A legislação brasileira determina que todos os 
queijos elaborados industrialmente devem ser fabricados com leite pasteurizado, esse processo de 
pasteurização é eficiente na destruição de Staphylococcus, entretanto, a elevada contaminação por 
esse tipo de micro-organismos em queijo coalho é uma realidade como apontado em diversos 
estudos (SOUSA et al., 2014; MENESES et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2010) . 
Já para o teste de bactérias aeróbias e mesófilas como não contém padrão estabelecido em 
legislação (BRASIL, 1996) para esse tipo de microrganismo em queijo. Os alimentos que 
apresentarem resultados superiores a 10
6
 UFC/g aumentam a possibilidade de estarem presentes 







UFC/g apresentaram resultados satisfatórios 
para soma de bactéria aeróbias e mesófilas coalho (FRANCO & LANDGRAF, 2008). 
Para a contagem em placas de bolores e leveduras nenhuma das três amostras apresentaram 
crescimento para esses tipos de micro-organismos, sendo este um resultado satisfatório. A 
legislação vigente (BRASIL, 1996) não determina um padrão para bolores e leveduras em queijos 
considerados de média umidade, apesar disso, eles foram realizados levando em consideração que 
esse tipo micro-organismo tem um importante papel no que diz respeito ao processo de 
deteriorização de produtos lácteos (FEITOSA et al., 2003). Quando a contagem de bolores e 
leveduras é elevada pode indicar condições higiênicas deficientes de manipulação e processamento, 
nesses casos, possivelmente as operações de limpeza, escolha de matérias-primas e condições de 
armazenamento não devem estar de acordo com as boas práticas. Também os elevados índices 
desses micro-organismos podem representar um risco à saúde pública devido à possível produção 
de microtoxinas por algumas espécies de bolores (MARCHI, 2001). 
Ressalta-se que todas as três das amostras apresentaram ausência de Salmonella spp, estando 
assim em conformidade com a legislação vigente (BRASIL, 1996) e (BRASIL, 2001) que 
determina ausência em 25g. As Salmonellas são bacilos não esporulados, seu principal reservatório 
é o trato gastrintestinal de homens e animais, a presença desse tipo de micro-organismo pode causar 
febre tifoide, febre entérica, além de enterocolites (salmoneloses). A Salmonella é potencialmente 
capaz de provocar infecção alimentar, a presença dessa bactéria classifica os queijos como produtos 
impróprios para consumo. A contaminação com a Salmonella pode estar relacionada a diferentes 
fontes, porém, a pasteurização é capaz de eliminá-la (FRANCO & LANDGRAF, 2008). 
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Levando em consideração que todos os resultados das análises microbiológicas realizadas no 
presente trabalho estava dentro do padrão determinado por legislação (BRASIL, 1996) e (BRASIL, 
2001) indica que a qualidade da matéria prima e as condições de processamento e estocagem foram 
realizadas de forma adequadas para a produção dos queijos. Todos os resultados microbiológicos 
encontrados neste trabalho estão expressos na Tabela 2. 
Em um estudo realizado por Sousa et al. (2014) foi analisada a qualidade microbiológica de 
104 amostras de queijos coalhos encontrados em 6 estados do nordeste brasileiro, nesse estudo 
verificou-se que 100 amostras (96,15%) estavam fora dos limites aceitos pela legislação (ANVISA) 
para Staphylococcus coagulase positiva; 32 amostras (31%) também não seguiam a padronização 
exigida para coliformes termotolerantes e uma amostra apresentou a presença de Salmonella sp. 
Assim como o estudo realizado por Mendes et al. (2001) relatou a ocorrência de altos níveis de 
coliformes fecais em queijos coalho. A ocorrência de coliformes fecais em queijo de coalho, 
principalmente nos artesanais, em níveis superiores aos permitidos pela legislação também foi 
observada em outro trabalho (BRUNO et al., 2005), o que corrobora com os resultados de Souza et 
al., (2014). 
Já a pesquisa realizada por Meneses et al. (2012) em queijos crus e assados vendidos na orla 
de Salvador - BA indicaram inconformidade com o padrão microbiológico estabelecido para queijos 
coalho. A maior parte das amostras apresentaram-se positivas para coliformes termotolerantes, 
valores relativamente altos em relação a quantidade de amostras para E. coli, e a ocorrência de 
Staphylococus coagulase positiva em valores superiores ao padrão. Os resultados encontrados nos 
queijos crus indicaram carga microbiana aumentada, e o assado revelou baixa eficiência do método 
de cocção, mantendo a carga microbiana inicial, apresentando assim valores altos para coliformes 
totais, E. coli, S. coagulase positiva e Salmonella spp. 
Assim como os estudos de Oliveira et al., (2010) verificou que 95,24% das amostras 
analisadas apresentaram discordância com os padrões microbiológicos estabelecidos pela RDC 12, 
de 02 de janeiro de 2001 que regulamenta os padrões microbiológicos para alimentos. Neste estudo 
76,19% das amostras apresentaram inconformidade com o padrão para Staphyloccus coagulase 
positiva, 9,52% para Salmonella spp. e 80,95% para coliformes termotolerantes. 
A contaminação microbiológica em queijos coalho é uma realidade apresentada por diversos 
autores, ela pode ocorrer nas etapas pré e pós-processo, como contaminação da matéria prima, más 
condições de higiene durante o processo de fabricação, distribuição e estocagem dos queijos, 




5.2 ANÁLISES FISÍCO-QUIMÍCAS 
 
Na Tabela 3 encontram-se os resultados das análises físico-química realizadas nas 
amostras do queijo coalho adicionado do óleo de alecrim-pimenta. 
Tabela 3: Perfil físico-químico das amostras de queijo coalho Q1, Q2 e Q3. 









Q1 0.98 ± 0,00 6,4
a
 ± 0,05 0,23ª ± 0,00 18 ± 0,32 46 ± 1,01 3,8
a
 ± 0,01 22,17 ± 0,08 
Q2 0,98 ± 0,00 6,6
b
 ± 0,04 0,31
b
 ± 0,02 18 ± 0,21  46,5 ± 0,55 3,7
b
 ± 0,01 22,19 ± 0,20 
Q3 0,98 ± 0,00 6,5
c
 ± 0,04 0,44
c
 ± 0,01 18,5 ± 0,20 45 ± 0,61 3,6
c
 ± 0,17  22 ± 0,13 
*Teste de amostras independentes de Kruskal-Wallis (5% de significância) 
 
Para o parâmetro potencial hidrogeniônico (pH), os resultados encontrados nas três amostras 
foram respectivamente Q1=6.4, Q2=6.6 e Q3=6.5 estatisticamente as três amostras variaram entre 
si, pode-se observar que a amostra Q1 foi a que apresentou o pH mais ácido, supõe-se que a redução 
do pH nessa amostra pode ter ocorrido por ação do  micro-organismo, já que esta amostra foi a que 
não recebeu o tratamento com óleo de alecrim-pimenta que tem efeito antimicrobiano já 
comprovado por outros autores (ALMEIDA et al., 2016; SOUZA, 2015). Por outro lado, a amostra 
Q3 com a maior concentração do óleo apresentou pH mais ácido que o da amostra Q2. O pH é um 
parâmetro que determina a concentração de H
+
 nos alimentos, os queijos em geral possuem pH 
entre 5,0 a 6,5 (GAVA, 2008). Por sua vez, o queijo coalho é considerado como um produto lácteo 
de pH alto por possuir pH médio de 6,5 quando não há a utilização de fermento lácteo e em média 
de 5,7 quando se utiliza o fermento, entretanto o pH encontrado no presente trabalho variou de (6,4 
a 6.6) mesmo com utilização de fermento lácteo. Esse fator pode contribuir para o crescimento 
microbiano (MUNCK, 2004). O pH tem um importante papel nas características sensoriais d os  
queijos devido à sua influência na textura, na atividade microbiana e na maturação, pois algumas 
reações químicas são catalisadas por enzimas e ocorrem por consequência do coalho e da 
microbiota, que estão diretamente ligados ao pH (GAVA, 2008) . 
Quanto ao teor de umidade, as três amostras de queijos de coalho avaliadas apresentaram 
umidade de Q1=46%, Q2=46% e Q3=45%, caracterizando, assim, as três amostras, como queijo de 
media umidade (39% < umidade < 46%) segundo a legislação (BRASIL, 1996). Os valores de 
umidade encontrados no presente trabalho encontra-se dentro do intervalo obtidos por (SILVA et 
al., 2010) ao estudar o padrão físico-químico que queijos coalho, observaram que os teores de 
umidade variavam de 45,5 a 51,5%, podendo ser caracterizado como queijo de média (39% < 
umidade < 46%) a alta umidade (46% < umidade < 55%). A umidade está diretamente relacionada 
com a atividade de água e consequentemente as ações metabólicas de micro-organismos ao longo  
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da maturação, com suas possíveis consequências no pH, na textura, no sabor e no aroma. A 
diferença de umidade pode ser influenciada pela falta de padronização na matéria prima utilizada e 
no processamento, ou seja, a formação e o manuseio da coalhada afetam sua habilidade de reter 
gordura e umidade, o que influência a composição centesimal, além do tempo de prensagem, os 
quais, segundo esses autores, diferem muito entre os produtores e podem influenciar o teor de 
umidade do queijo (SOUSA, 2014). 
As três amostras de queijo apresentam o mesmo valor para a atividade de água (Aw) sendo 
ele de 0.98, este resultado caracteriza os queijos desenvolvidos no presente trabalho como de 
elevada Aw. A Aw é determinada pela relação entre a pressão de vapor da água presente em um 
alimento (p) e a pressão do vapor da água pura pó (zero), à mesma temperatura, expressando o teor 
de água livre no alimento. A Aw varia de 0 a 1 sendo este ultimo o valor de Aw da água pura 
(ORDOÑEZ, 2005). A Aw do queijo coalho é superior a 0,85 representando um valor elevado, 
podendo apresentar muita suscetibilidade a comprometimento microbiológico (ANDRADE, 2006 & 
SOUSA et al., 2014). Resultados semelhantes foram observados por Andrade (2006), que encontrou 
valores de Aw variando de 0,94 a 0,98 em queijos coalho comercializados no estado do Ceará. 
Quanto à acidez percentual expressa em ácido lácteo às três amostras apresentaram variação 
estatística entre si os resultados obtidos foram respectivamente Q1=0,23, Q2= 0,31 e Q3=0,44. A 
acidez é decorrente da produção de ácido lático a partir da degradação da lactose pelas bactérias 
tendo influência direta no pH e na expulsão de soro da massa durante a fabricação e na fase inicial 
da cura (SOUSA et al., 2014), o mesmo autor encontrou acidez variando entre de 0,16 a 0,74% de 
ácido láctico para os queijos com inspeção, e de 0,12 a 1,01% para os queijos de produção artesanal. 
Em estudo realizado por Perez (2005), utilizando amostras de queijo coalho industrializadas 
adquiridas na cidade de Campinas (SP), as médias obtidas para acidez foram similares às deste 
estudo para as amostras industriais, variando de 0,18 a 0,50%. 
Já o teor de proteína encontrada os queijos foram de Q1 = 22,17; Q2 = 22,19 e Q3 = 22 não 
apresentando diferenças significativas entre os três queijos. Em estudos realizados com queijo 
coalho caprino maturado (NASCIMENTO et al., 2016) verificou nas análises físico-química que o 
teor de proteína foi em média 19,79% variando até 15,65% no decorrer do período de 50 dias. Já em 
estudos realizados por (FREITAS et al., 2013) ao analisar amostras de queijo coalho no estado da 
Paraíba foi encontrado os valores de proteína variando entre (19,04 á 25,38). Os valores verificados 
por (SANTOS et al., 2011) ao analisar queijo coalho com leite de cabra e com diferentes 
percentuais de inclusão de leite de vaca verificou-se variação das proteínas nos tratamentos, 
enquadrando-se entre 19,44% a 25,66%. O teor de proteína do leite é influenciado pelas 
características genéticas e fisiológicas do animal, mas também por fatores ambientais como 
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alimentação, temperatura ambiente, etc. (NORO et al., 2006; GEISSLER & POWERS, 2010). O 
que justifica uma gama de variação deste parâmetro nos resultados encontrados na literatura. 
Os teores de cinzas encontrados nas amostras analisadas foram Q1=3,8; Q2= 3,7e Q3=3,6 
tais resultados apresentaram diferença estatística entre si, supõe-se que essa diferença pode ter 
ocorrido por devido a uma possível falta de uniformidade na concentração de cloreto de sódio nas 
amostras. O teor de cinzas pode ser muito afetado pelo teor de cloretos utilizado no processo de 
produção, pois, este é um elemento adicionado durante a fabricação do queijo e em quantidades 
geralmente superiores à totalidade dos restantes componentes minerais do queijo. Os sais são 
fundamentais no processamento do queijo, determinando a qualidade do corpo e sua firmeza e 
influenciando também o rendimento do processo (FREITAS, 2013). O cloreto de sódio adicionado 
ao queijo também exerce uma função de segurança, combatendo o crescimento da população 
microbiana. Nascimento et al. (2016) encontrou resultados similares no queijo coalhocaprino 
variando de 2,56 a 3,59. Corroborando com esse resultado Freitas (2013) também encontrou 
resultados variando entre (2,88 a 3,54) para cinzas. 
Por fim, o teor de lipídios encontrados nas amostras analisadas foram Q1=18; Q2= 18 e 
Q3=18,5 não havendo diferenças significativas entre as três amostras, sendo assim considerado um 
queijo magro. Como o teor de proteína e o teor de gordura do queijo podem ser influenciado pelas 
características genéticas e fisiológicas e principalmente ambientais como alimentação, temperatura 
ambiente do animal produtor do leite utilizado como matéria prima na produção do queijo (NORO 
et al., 2006; GEISSLER & POWERS, 2010). 
Em estudos realizados com queijo coalho caprino maturado (NASCIMENTO et al., 2016) 
verificou nas análises físico-química que o teor de proteína foi em media 19,79%, o teor de gordura 
27,28 e cinzas 2,56 além de umidade variando entre (36,34 a 63,26%) e do pH variando entre (4,89 
a 5,85). Estes valores são semelhantes aos encontrados no presente trabalho quanto ao teor de 
umidade, já os demais componentes apresentam variações, o que pode ser atribuído ao processo de 
maturação que interfere na composição centesimal do queijo. 
Já em estudo realizado por Freitas (2013) em queijos coalho produzidos no estado da 
Paraíba observou-se que os teores variaram de (43,72 a 59,31) para umidade, (17,17 a 22,64) para 
proteína, (19,04 a 25,38) de gordura, (2,88 a 3,54) para cinzas, (0,21 a 0,78) para acidez, (4,8 a 5,6) 
para pH e (0,97 0,98) para atividade de água. Valores semelhantes aos encontrados no presente 
trabalho. 
Apesar do queijo coalho ser produzido há mais de um século, ainda hoje não existe uma 
padronização nas técnicas de sua elaboração, o que contribui com uma grande variabilidade de suas 
características físico-químicas. O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do queijo 
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coalho(BRASIL, 1996) classifica-o como um produto de médio (36,0- 45,9%) a alto teor de 
umidade (46,0-54,9%), de massa semi-cozida ou cozida, semi-gordo (25,0- 44,9%) ou gordo (45,0-
59,9%) sendo estas variações muito abrangentes que acabam refletindo na falta de parâmetros 
físico-químicos para esse tipo de queijo. Embora não haja na legislação valores de referência para 
as análises de Aa, acidez e pH do queijo de coalho, os valores encontrados neste trabalho foram 
semelhantes aos citados na literatura. As análises de Aw, acidez e pH em queijos coalhos são 
parâmetros importantes, pois eles podem estabelecer o tipo de degradação microbiana do alimento, 
para tanto eles são avaliados através de dados encontrados na literatura (SOUZA et al., 2014). 
 
5.3 ANÁLISE SENSORIAL 
A Tabela 4 indica a aceitação do queijo coalho caprino adicionado de óleo essencial de 
alecrim-pimenta. 
Tabela 4: Aceitação das amostras de queijo coalho Q1, Q2 e Q3 
MÉDIA DE ACEITABILIDADE 
AMOSTRAS 






































*Teste de amostras relacionadas de Friedman de Análise de Variância (5% de significância). 
 
Os resultados do teste de aceitação demonstraram que para os atributos aparência e cor, a 
amostra controle Q1 foi mais bem aceita que as amostras Q2 e a Q3, estatisticamente a amostra Q1 
difere da amostra Q2 com 5% de significância e vice-versa, enquanto que não existe diferença 
estatística entre as médias das amostras Q2 e Q3 e entre as amostras Q1 e Q3.  
Com relação a esses atributos de aparência e cor apesar de haver diferença estatística entre 
as amostras todas foram bem aceitas. 
Já para os atributos de Aroma, Sabor, Consistência e Avaliação Global, observou-se que a 
amostra controle Q1 foi mais bem aceita que as amostras Q2 e a Q3, sendo a amostra Q3 a menos 
aceita. A amostra Q1 difere das amostras Q2 e Q3 com 5% de significância, mas não existem 
diferenças entre as amostras Q2 e Q3. Quanto ao atributo consistência às três amostras obtiveram 
resultados acima de 7 sendo consideradas bem aceitas pelos provadores. Já com relação aos 
atributos sabor, aroma, e avaliação global a amostra controle Q1 obteve o conceito 7 de acordo com 
a escala hedônica, sendo (gostei moderadamente). Enquanto as amostras Q2 e Q3 receberam 
conceito entre 5 e 6 sendo: (nem gostei/ nem desgostei) e (gostei ligeiramente), sugerindo uma 
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interferência negativa no sabor e aroma pela adição da cobertura do óleo essencial de alecrim- 
pimenta, visto que quanto maior a concentração do óleo menor foi a aceitabilidade do queijo. Esse 
resultado sugere que os compostos voláteis aromáticos presentes no óleo essencial de alecrim- 
pimenta conferiram um sabor residual no queijo que não foi bem aceito. 
De forma geral os queijos que receberam a cobertura do óleo essencial de alecrim-pimenta, 
foram considerados regularmente aceitos, pois tiveram conceito da avaliação global entre cinco e 
seis, equivalente aos termos hedônico (nem gostei/nem desgostei) e (gostei ligeiramente), resultado 
este positivo por não despertar rejeita do produto. Entretanto, a amostra sem a adição do óleo obteve 
conceito 7 com uma maior intensidade de (gostei) sendo a amostra melhor aceita. 
Ao comparar queijo minas sem e com adição de quitosana e óleo essencial de orégano 
Rezende (2010) observou que um maior percentual de provadores que atribuíram ao produto com  
adição de quitosana e óleo essencial de orégano o termo “nem gostou, nem desgostou”. Por sua vez, 
maiores valores com relação à intensidade “gostei” foram relacionados ao queijo sem a adição de 
quitosana e óleo essencial de orégano. Este resultado corrobora com os resultados encontrados no 
presente trabalho. 
Já Frutuoso, (2014) ao avaliar a aceitação de queijo coalho com cobertura de óleo essencial 
de Cymbopogon citratus nos tempos 7, 15 e 30 dias observou que os atributos de aroma e sabor 
obtiveram conceito crescente em decorrência do tempo, indicando que a adição do óleo essencial, 
componente volátil e de aroma característico, não interferiram nestes parâmetros quando avaliado 
durante 30 dias de armazenamento.  
A Tabela 5 indica a intenção de compra do queijo coalho caprina adicionado de alecrim- 
pimenta. 
Tabela 5 - Intenção de compra amostras de queijo coalho Q1, Q2 e Q3 













Q1 1 3 4 30 39 
Q2 12 18 18 11 18 








Como apresentado no Gráfico 1 quanto à intenção de compra, a amostra controle Q1 obteve 
o maior percentual de potenciais consumidores, sendo que 30 (38%) dos provadores indicou que 
possivelmente compraria; e 39 (50%) compraria este produto. A segunda amostra melhor aceita foi 
a Q2 com uma média percentual de 18 (30%) compraria, 18 (30%) talvez comprasse/ talvez não 
comprasse e 18 (30%) possivelmente não compraria. Já a amostra Q3 obteve porcentagem média de 
30 (38%) possivelmente não compraria e 16 (20%) dos provadores indicou que jamais compraria 
este produto. 
Gráfico 1 - Intenção de compra amostras de queijo coalho Q1(A), Q2(B) e Q3(C) 
 
 
De acordo com estes resultados, percebe-se a amostra controle Q1(A) e a amostra Q2(B) 
com adição de 0,01% do óleo essencial de alecrim-pimenta apresentaram uma boa intenção de 
compra. Em contra partida a amostra Q3(C) com maior concentração do óleo 0,02% não apresentou 
uma boa intenção de compra. Presume-se que características sensoriais marcantes do óleo essencial 
de alecrim-pimenta não sejam habituais ao paladar dos provadores envolvidos no estudo. 
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6. CONCLUSÃO 
O presente estudo demonstrou que as três amostras de queijos coalho caprino adicionado de 
diferentes percentuais de cobertura de óleo essencial de Lippia origanoides Cham, Q1(0.0%), 
Q2(0,01%) e Q3(0,02%) encontravam-se dentro do padrão microbiológico e físico-químico 
estabelecido pela legislação vigente não apresentando variações significativas entre as três amostras. 
Já os testes sensoriais de aceitação e intenção de compra demonstraram que de forma geral que as 
amostras Q1 e Q2 foram considerados bem aceitas e com boa intenção de compra, já a amostra Q3 
não foi bem aceita pelos provadores. Por tanto, dentre as amostras que receberam a cobertura do 
óleo a amostra Q2 com concentração de (0,01%) é a que apresentou melhor potencial de mercado. 
Sugere-se que todos os testes sensoriais, microbiológico e físico-químico sejam repetidos em 
decorrência do tempo de prateleira, nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias, para averiguar se haverá uma 
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APÊNDICE 1- Ficha do teste aceitação sensorial e intenção de comp 
FICHA DO TESTE ACEITAÇÃO SENSORIAL E INTENÇÃO DE COMPRA 
 
Nome:  Idade:  Data:    
 
Prove e avalie sensorialmente as amostras de QUEIJO COALHO CAPRINO adicionado de óleo de alecrim-pimenta de 
acordo com cada atributo e escreva o valor da escala que você considera correspondente à amostra. 
 
9 – gostei muitíssimo 
8 – gostei muito 
7 – gostei moderadamente 
6 – gostei ligeiramente 
5 – nem gostei/nem desgostei 
4 – desgostei ligeiramente 
3 – desgostei moderadamente 
2 – desgostei muito 






QCAP1 QCAP2 QCAP3 
APARÊNCIA    
COR    
AROMA    
SABOR    
CONSISTÊNCIA    
AVALIAÇÃO GLOBAL    
 
 
Agora indique sua atitude ao encontrar estes queijos no mercado. 
 
5 – certamente compraria 
4 – possivelmente compraria 
3 – talvez comprasse/ talvez não comprasse 
2 – possivelmente não compraria 











   
 
 





APÊNDICE 2- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 
 
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 
 
Prezado(a) Senhor(a), esta pesquisa trata da elaboração e caracterização de queijo coalhocaprino 
adicionado de óleo de alecrim-pimenta, desenvolvida pela Profa. Renata Ângela Guimarães do 
Departamento de Gastronomia do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional. 
 
Objetivos do estudo: 
Traçar os atributos sensoriais deste queijo e verificar a sua aceitação e intenção de compra. 
 
- Solicitamos a sua colaboração na avaliação sensorial, como também sua autorização para 
apresentar os resultados deste estudo em eventos da área de Ciência dos Alimetos e publicar em 
revista científica, sendo o seu nome mantido em sigilo caso venha a ser publicado em meios 
impressos ou eletrônicos. 
- Só deve participar desta pesquisa quem for consumidor de queijo e NÃO for ALÉRGICO a 
PROTEÍNA do leite ou INTOLERANTE a LACTOSE. 
- Esclarecemos que sua participação no estudo é voluntária e, portanto, o(a) senhor(a) não é 
obrigado(a) a fornecer as informações e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo 
Pesquisador(a). Caso decida não participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir do 
mesmo, não sofrerá nenhum dano, nem haverá modificação na assistência que vem recebendo na 
Instituição. 
- Os pesquisadores estarão a sua disposição para qualquer esclarecimento que considere necessário 
em qualquer etapa da pesquisa. 
 
Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu consentimento para 
participar da pesquisa e para publicação dos resultados. 
 
 
Contato com o Pesquisador (a) Responsável: 
Pesquisador(a) Renata Ângela Guimarães 





Assinatura do Pesquisador Responsável 
 
 
Assinatura dos colaboradores 
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